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I. PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi 
dengan susunan asam amino yang lengkap. Selain itu, telur juga mengandung 
asam lemak tak jenuh, vitamin dan mineral yang diperlukan tubuh. Telur 
merupakan produk pangan yang diupayakan memiliki kandungan rendah lemak 
dan kolesterol, serta memiliki proporsi asam lemak jenuh dan asam lemak tak 
jenuh yang seimbang (Surono, 2009). Salah faktor yang penting dalam 
menghasilkan telur yang berkualitas termasuk kualitas sensori yaitu pakan 
(Anggorodi, 1995). 
Rekayasa pakan sumber asam lemak omega-3 dari hewani pada ransum ayam 
petelur dapat memberikan pengaruh negatif terhadap kualitas sensori telur. 
Garcia-Rebollar et al. (2008) melaporkan bahwa penggunaan tepung ikan atau 
minyak ikan yang kaya asam lemak omega-3 rantai panjang eicosapentaenoic 
acid (EPA) dan docosahexaenoic acid (DHA) pada ransum ayam petelur 
memberikan pengaruh negatif terhadap kualitas sensori telur yaitu adanya aroma 
amis seperti ikan. Hal ini karena adanya Trimethylamine (TMA) yang bersumber 
dari tepung ikan atau minyak ikan yang disuplementasikan pada pakan (Jiang et 
al., 1994). Oleh karena itu, diperlukan adanya sumber asam lemak omega-3 
alternatif dari tumbuhan. Beberapa penelitian sebelumnya melaporkan bahwa 
penggunaan sumber tanaman kaya asam lemak omega-3 mampu mempertahankan 
kualitas sensori telur (Kartikasari et al., 2014). 
Salah satu tanaman yang kaya asam lemak omega-3 yaitu tanaman purslane 
atau Portulaca oleraceae (Aydin dan Dogan, 2010). Tanaman purslane juga 
memiliki kandungan vitamin A, B1, B2, mineral dan kaya akan β-karoten (Rashed 
et al., 2004 dan Uddin et al., 2014). Berdasarkan Scheideler dan Froning (1996) 
dan Irawan et al. (2003) melaporkan bahwa suplementasi sumber asam lemak 
omega-3 dari nabati tidak memberikan pengaruh yang negatif terhadap sensori 
telur. 
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Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan penelitian untuk menganalisis 
kualitas sensori telur dari ayam petelur yang diberikan suplementasi tepung 
purslane yang mengandung asam lemak omega-3. 
B. Rumusan Masalah 
Produk telur kaya asam lemak omega-3 yang diberi bahan pakan sumber 
asam lemak omega-3 dari laut yang kaya kandungan EPA dan DHA memberikan 
pengaruh negatif terhadap kualitas sensori telur dan penerimaan konsumen. Oleh 
karena itu untuk mengurangi penurunan kualitas sensori diperlukan adanya 
sumber asam lemak omega-3 alternatif dari tumbuhan (nabati). Salah satu 
tanaman yang dapat dijadikan alternatif sumber asam lemak omega-3 yaitu 
tanaman purslane. Tanaman purslane juga mengandung xanthophyl, β-carotene, 
folic acid, vitamin C, kalium dan kalsium yang cukup tinggi. Ransum dengan 
penambahan tepung purslane sebagai sumber asam lemak  omega-3 pada pakan 
ayam layer diharapkan dapat meningkatkan kualitas sensori telur yang meliputi 
warna, rasa, aroma, citasara, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan.  
C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suplementasi tepung 
purslane (Portulaca oleraceae) sebagai sumber asam lemak lemak omega-3 
dalam pakan ayam layer terhadap kualitas sensori telur rebus. 
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